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パジェル（C12.5L）を用いた Compact PAGE AE-7300の用法に従い実施した。
実験結果と考察
１．各種スプラウトの VC 量
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図３　 次亜塩素酸ラジカル（Ａ）と水酸化ラジカル（Ｂ）によるアルブミン分解における 
スプラウトによる阻害
Ａ： レーン１， 対照；レーン２， ClO・10mM；レーン３， ケルセチン５mM；レーン４， カフェイ
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